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RESUM

A questa assignatura consta de dues parts:

\vegetal, begudesi altres).

-Conceptes basics relacionats amb a) Terminologia de la matéria: Bromatologia, aliment-nutrient,
alimentaci 6-nutricio, valor nutritiu, etc. b) Tipus d'aliments: funcionals, nous alimentsi complements
alimentaris ¢) Qualitat dels alimentsi aspectes legidatius

-Estudi de lacomposicio, propietatsi parametres de qualitat dels distints grups d'aliments (origen animal,
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CONEIXEMENTS PREVIS

Relacié amb altres assignatures de la mateixa titulacio

No heu especificat les restriccions de matricula amb altres assignatures del pla d'estudis.

Altres tipus de requisits

Materies del modul basic fonamentalment biologia, quimica general i organica
Es recomana cursar simultaniament les altres assignatures del module de ciéncies dels aliments com
guimica dels aliments i transformacio i conservacié d aliments.

COMPETENCIES

1103 - Grau de Ciénciai Tecnologia dels Aliments

- Capacitat d'interpretar dades rellevants.

- Desenvolupament d'habilitats per emprendre estudis posteriors.

- Capacitat per transmetre idees, problemes i solucions dins l'area d'estudi.

- Saber aplicar aquests coneixements al mén professional, contribuint al desenvolupament dels drets
humans, dels principis democratics, dels principis d'igualtat entre dones i homes, de solidaritat, de
proteccié del medi i de foment de la cultura de la pau, amb perspectives de genere.

- Posseir i comprendre els coneixements en l'area de ciencia i tecnologia dels aliments.
- Conéixer la terminologia propia de la matéria.

- Coneixer la definicié i la classificacio dels diversos aliments d'acord amb normes legals d'ambit
nacional, europeu i internacional.

- Coneixer la composicio dels diversos grups d'aliments.

- Coneixer les propietats (nutricionals, tecnoldgiques i saludables) dels aliments.

- Adquirir capacitat per avaluar les repercussions del consum d'aliments en la salut de la poblacié.
- Coneixer els parametres de qualitat generals i especifics de cada grup d'aliments.

- Adquirir capacitat per utilitzar adequadament les fonts d'informacié i de comunicacié disponibles.

RESULTATS DE L'APRENENTATGE

- Familiaritzar-se i mangjar correctament la terminologia propia de la materia.

- Ser capag de comparar lacomposicio i les propietats (nutritives, tecnologiquesi beneficioses) dels
distints grups d'aliments, utilitzant les taulesi bases de dades de composicio dels aliments.

- Ser capag de redlitzar I'avaluacié nutricional de qualsevol aliment basant-se en la seua composicié o
etiquetat general o nutricional, que li permetaintegrar-lo en el binomi alimentaci6-sal ut.
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- Saber aplicar quan, que, on i com controlar la qualitat dels aliments.

-.Conéixer i saber manegjar les principals fonts bibliografiques basiques i especialitzades, aixi com
al gunes fonts informatiques de divulgacié de temes rel acionats amb la bromatol ogia.

- Adquirir la capacitat de sintetitzar i organitzar, adequadament, informacio a partir de distintes fonts.

- Ser capa¢g d'expressar, apropiadament, els coneixements adquiritsi poder relacionar-los amb altres
previs.

- Adquirir actitud criticai creativa (iniciativai autonomia) que junt amb €l rigor cientific li permeta
avaluar i resoldre els problemes plantgjats.

- Actitud de cooperaci6, através del treball en equip, d'intercanvi d'experiéncia

- Saber aplicar/ desenrotllar els coneixements i habilitats adquirides amb una actitud personal que
fomenten & desenrotllament dels drets humans.

DESCRIPCIO DE CONTINGUTS

1. GENERAL

Tema 1. Bromatologia. Concepte. Situacio en Nutrici6 Humana i Dietética. Fonts bibliografiques.

Tema 2. Concepte d'aliment, nutrient i valor nutritiu. Classificaci6 d'aliments.

Tema 3. Aliments funcionals. Nous aliments. Complement alimentaris.

Tema 4. Taules i bases de dades de composicié d'aliments.

Tema 5. Qualitat dels aliments. Concepte. Tipus (sanitaria, sensorial, nutricional i tecnoldgica).
Alteracions dels aliments

Tema 6. Informacio alimentaria: Etiquetatge dels aliments

2. Aliments d'origen animal

Tema 7. Carns i productes carnis. Classificacié. Compaosicié i valor nutritiu. Parametres de qualitat.
Tema 8. Peix, productes de la pesca i derivats. Classificacié. Composicio i valor nutritiu. Parametres de
gualitat.

Tema 9. Ous i ovoproductes. Composicio i valor nutritiu. Caracteristiques de qualitat. Categoritzacio
comercial.

Tema 10. Llet i derivats lactis. Composicio de la llet. Derivats lactis. Classificaci6. Composicio i valor
nutritiu. Parametres de qualitat.
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3. Aliments d'origen vegetal

Tema 11. Greixos d'origen vegetal. Greixos modificats.. Parametres de qualitat.

Tema 12. Cereals i derivats. Classificacié. Arrds i blat: estructura i composicié del gra. Farina:
composici6. Pa. Pastes alimentaries. Composici6 i valor nutritiu. Productes de brioxeria. Cereals per al
desdejuni. Altres cereals. Parametres de qualitat.

Tema 13. Llegums. Classificacié. Composici6. Valor nutritiu. Parametres de qualitat.

Tema 14. Tubérculs. Composicié i valor nutritiu. Parametres de qualitat.

Tema 15. Hortalisses. Classificacio. Composicio i valor nutritiu. Parametres de qualitat.

Tema 16. Fruites. Classificacié. Composicio i valor nutritiu. Derivats de fruites. Parametres de qualitat.
Fruites seques.

4. Begudes

Tema 17. Aigua. Aigua de consum public. Aiglies de beguda envasada. Criteris de qualitat.

Tema 18. Begudes alcohdligues. Classificacio. Begudes fermentades. Begudes destillades. Composicid
i valor nutritiu. Criteris de qualitat.

Tema 19. Begudes no alcoholigues. Classificacié. Composici6 i valor nutritiu. Criteris de qualitat.

5. Altres

Tema 20. Aliments estimulants. Café, te, cacau i derivats. Succedanis.
Tema 21. Edulcorants naturals. Classificacié. Sucre. Productes de confiteria. Mel. Composici6 i valor
nutritiu. Criteris de qualitat.

tema 22. Condiments i espécies.Classificacié i composicio

6. Sessions practiques de laboratori i aula informatica

Sessions de laboratori (4h/sessio)

1 Olis: Grau d'acidesa, index de peroxids, absorcio a I'UV.

2 Sucs: Vitamina C, densitat i graus Brix. Llet: extracte sec i cendres

3 Conserves vegetals: pes net i pes escorregut, pH, acidesa, clorurs.

4 Café: Determinacié de cafeina. Begudes no alcoholiques: Determinacié de quinina en begudes
refrescants.

5 Ous: Tracabilitat, parametres de frescor, colesterol.

Sessions d'informatica (5h): L'estudiant treballara sobre aliments del mateix grup a fi de comparar la

seua composicié (macro i micronutrients) utilitzant bases de dades, taules de composicié impreses i
etiquetat nutricional
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VNIVERSITAT G D VALENCIA

VOLUM DE TREBALL

ACTIVITAT Hores % Presencial
Classes de teoria 65,00 100
Practiques en laboratori 25,00 100
Seminaris 5,00 100
Tutories reglades 4,00 100
Elaboraci6 de treballs en grup 25,00 0
Estudi i treball autonom 100,00 0
Preparacio d'activitats d'avaluacié 20,00 0
Preparacio de classes practiques i de problemes 12,50 0
TOTAL 256,50

METODOLOGIA DOCENT

Classesteoriques: 65 hores/curs. Les classes s imparteixen amb ajuda de material técnic audiovisual.
L'estudiant disposara, amb anterioritat, d'aquest material en la plataforma virtual.Al finalitzar cada bloc
tematic, el professor podrafer Us de eines TIC per assolir els conceptes més rellevants.

Seminaris. cuatre seminaris coordinats sobre temes facilitats pel professor o proposats pels estudiants .
|L'elaboracié del seminari sera supervisada per mitja de tutories, que seran acordades entre el professor i
els estudiants. Els seminaris es presentaran per escrit i seran exposats pels estudiants. Darrere de
I'exposicio oral sobriraun torn d'intervencio de laresta dels estudiants, moderat pel professor. Un
seminari no coordinat amb activitats a pujar com atascaal'aulavirtual.

Classes practiques (laboratori i informatica):25h/curs. Cinc sessions de classes practiques de
laboratori de quatre hores de duracié i dos sessions (5hores) d'aulad'informatica. El professor
proporcionara amb anterioritat €l quadern amb els procediments que es trobara disponible en la
plataforma virtual.

[Els estudiants hauran d'elaborar una fitxa, en el format que seli facilitara amb anterioritat, de cada una de
les practiques de laboratori que incloura: objectiu, descripcid de la mostra, dades experimentals, calculs,
interpretaci6 dels resultatsi bibliografia utilitzada. Al finalitzar cada practica han d'elaborar i entregar la
fitxa corresponent.

[En e cas de les practiques d'informatica (dos sessions), €ls estudiants, realitzaran un treball, consistent a
comparar lacomposicié i valor nutritiu d'aliments que presentaran per escrit.La memoria haura de
presentar-se durant la setmana que segueix alafinalitzacié de les sessions d’informatica.

Tutories. Quatre tutories, d'una hora de duraci6 cada una d'elles, per grup d'estudiants. Els estudiants
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plantgjaren el's dubtes sobre la matéria, aixi com sobre les guiestions curtes i/o problemes proporcionades
amb anterioritat en la plataforma virtual.

[Durant les classes sindicaran exemples de les aplicacions dels continguts de |'assignatura en relacié amb
el s Objectius de Desenvolupament Sostenible (ODS) , aixi com en les propostes de temes per als
seminaris coordinats. Amb aixo es pretendeproporcionar al'alumnat coneixements, habilitatsi motivacié
per acomprendre i abordar dites ODS

AVALUACIO

1.-Teoria . Lamateriad'examen inclou el's temes exposats en les classes teoriques amb preguntes de
resposta obertai curta o de resposta alternativa (verdader- fals) amb raonament, asi com a questionaris en
linia.

Es redlitzara avaluacio continua en ambdds semestres amb diverses proves que representen € 60% dela
notafinal. Es requereix obtenir un minim de 5 punts sobre 10 en la suma de totes les proves realitzades
per semestre. La nota de les proves del primer semestre només es mantindra per ales dues convocatories
oficials. Si I’ estudiant no s acull ala avaluacio continua realitzara les probes programades oficia ment.

2.-Seminaris: La contribucié dels seminaris coordinats (un per semestre) ala notafinal serad'un 10% |
els aspectes d'avaluaci6 seran €els acordats per a seminaris coordinats (es faran publics en laweb del
Centre, Cienciai Tecnologiadels Aliments. Cal realitzar i presentar una memoria escrita del treball sobre
el temadel seminari relacionat amb la Bromatologia. Es valorara el nivell de comprensié dels continguts
aixi com les habilitats per ala seuaexposicié i discussio.Lano assistencia als seminaris coordinats sense
causajustificada, implicara un zero en |'apartat d'avaluacio corresponent als seminaris.

3.-Tutories:Esvaorara laresposta ales preguntes presentades per escrit com a Tascaal’ Aula Virtual.
Lacontribucio6 de les tutories alanotafinal serad'un 10%.

4.-Practiques: Savauaral'elaboracié de lamemoria (contribueix en un 10 % ala notafinal).

A mésamés, esredlitzara una proba escritaa finalitzar I’ Glitima practica d informatica que contribuira en
un 10 % alanotafinal.

Els estudiants repetidors mantindran la realitzaci6 de les practiques durant |I"any académic on reatlizaren
les practiquesi els 2 anys seglients. Després d aquest plag | estudiant ha de realitzar de nou les practiques.

L'assistencia alestutories, seminaris coordinatsy no coordinatsi sessions practiques és obligatoria
per a superar
lamateria en alumnesde primera matricula.
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Avancament de convocatoria: Per asol-licitar Avancament de Convocatoria de exdmen d'aquesta
assignatura, |'estudiants haura de tenir totes les activitats obligatories de | assignatura realitzades
(Seminaris, Practiquesi Tutories).

Recorde que:
Esrequereix dosseminaris coordinats, un per semestre, per aprovar la matéria.

- Alsestudiants repetidorsde|'assignatura, se'ls manté la nota de tutoriesi seminaris. La nota de
practiques es manté durant els dos cur sos seglients a la seua realitzacio. Transcorregut aquest
termini, deuran tornar-se a realitzar les practiques.

-Si I"estudiant superatutoriesi seminaris, pero no realitzales probes teoriques-practiques la qualificacié
seraNo presentat

-No es considerara I'assignatura apr ovada, encara que numericament s assolisca un 5 amb la suma
deles notes obtingudes en seminaris, practiques, tutoriesy probesteoriques-practiques, si no
s assoleixen els minims establits en |'apartat d'avaluacio.
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